Hahnchen-0berschenkel mit
Avocado-Paprika-Tomate-Gemise

Hier bereite ich Hahnchen-0berschenkel zu. Ich mariniere sie
vor der Zubereitung uber Nacht in einer Marinade aus Olivendl,
edelsullem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Dazu gibt es als Beilage eine Gemluse-Mischung aus Avocado,
Paprika und Tomate. Diese wiirze ich mit getrocknetem Majoran.
Und gebe Schmand flir eine Sauce und Schlotzigkeit hinzu.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:702]

Gemiise und Basmati-Reis 1in
Cognac-Sauce

Hier bereite ich ein vegetarisches Gericht zu.
Mit verschiedenen Gemuse-Sorten. Und weillen Champignons.
Als Beilage verwende ich Basmati-Reis.

Ich bilde die Sauce mit Cognac. Diesen wirze ich mit edelsuRem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einigen Prisen Zucker. Der
Cognac-Geschmack vertragt viel Zucker. Und ich binde dann die
Sauce zum Schluss mit einer groBen Portion kalter Butter ab.

Fertig ist ein leckeres, vegetarisches Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:679]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/haehnchen-oberschenkel-mit-avocado-paprika-tomate-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/haehnchen-oberschenkel-mit-avocado-paprika-tomate-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/08/gemuese-und-basmati-reis-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/08/gemuese-und-basmati-reis-in-cognac-sauce/

Schweinebauch und Brat-Gemiise

Leckerer Schweinebauch, in dunne Scheiben geschnitten. Gewurzt
mit Steakpfeffer und Salz. Gebraten in der Pfanne in gutem
Olivendl.

Dazu ein Brat-Gemiuse mit einer Mischung aus sechs
verschiedenen Gemiusesorten. Einfach ebenfalls in der Pfanne im
Olivenol gebraten.

Wenig Aufwand. Bis auf das Putzen und Schalen des Gemlses
wenig Zeit fur die Zubereitung.

Und in funf Minuten in der Pfanne gebraten.

Beim Vorbereiten des Gemises das Fenchelgrun nicht wegwerfen.
Das durfen Sie nicht. Schneiden Sie es klein und bewahren Sie
es auf fur das Garnieren des Brat-Gemuses vor dem Servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:663]

Gemuse-Tarte

Sechs verschiedene Gemlse-Sorten. Leicht gewlrzt mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker.

Dazu geriebener Gouda. Und fur die Fullmasse als Eierstich
Eier und Schlagsahne.

Nicht zu vergessen den schonen Hefeteig, der beim Backen schodn
aufgeht.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/25/schweinebauch-und-brat-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/24/gemuese-tarte-2/

Das Resultat ist eine pikante, herzhafte Tarte mit viel
Gemluse, die sogar vegetarisch daher kommt, weil ich auf
Wirstchen oder Speck fur die Tarte verzichtet habe.

[amd-zlrecipe-recipe:662]

Schweinebauch und Paprika-
Gemuse

Eigentlich wollte ich eine grofle Portion Schweinebauch beil
meinem Discounter kaufen, weil ich wieder einmal grofl3en
Appetit auf Schweinebauch hatte. Ich wollte ihn in den
unterschiedlichsten Variationen zubereiten. Also gebraten,
gegart, frittiert.

Aber leider hatte mein Discounter keinen wunmarinierten
Schweinebauch im Sortiment, nur marinierten fur die jetzige
Grillsaison.

Also habe ich einfach mit grobem Pfeffer marinierten
Schweinebauch gekauft. Den ich der Einfachheit halber nur in
Olivendl brate.

Dazu gibt es ein feines Paprika-Gemuse, das ich aus Spitz-
Paprika und normalem Paprika zubereite. Gewlrzt mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker. Und einer groBen Prise
getrocknetem Oregano fur leicht mediterranes Flair.

Fiur diese Gericht bendtigt man wirklich ein gutes Olivenol,
denn ich brate sowohl Schweinebauch als auch Paprika-Gemuse
einfach nur in 0l in der Pfanne. Fertig!

[amd-zlrecipe-recipe:647]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/13/schweinebauch-und-paprika-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/13/schweinebauch-und-paprika-gemuese/

Schweinefleisch,
Stangenbohnen, Paprika und
Langkorn-Re1ls

Ein asiatisches Gericht. Das ich selbst kreiert habe.
Ich verwende als Haupt-Zutat Schweinefleisch.

Dazu Stangenbohnen und Paprika. Zusatzlich kommen noch
Lauchzwiebeln hinzu.

Die Sauce bereite ich aus Kokosnussmilch und etwas Fisch-Sauce
ZU.

Sehr lecker.

Als Beilage wahle ich Langkorn-Reis mit Wild-Reis, von dem ich
noch etwas vorratig hatte.

Der Einfachheit halber verteile ich den Reis nicht auf zwei
Teller und gebe das Gericht mit viel Sauce daruber, sondern
ich gebe den Reis zum Gericht in den Wok und vermische alles
gut.

[amd-zlrecipe-recipe:573]

Efiche tricolore mit scharfer


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/14/schweinefleisch-stangenbohnen-paprika-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/14/schweinefleisch-stangenbohnen-paprika-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/14/schweinefleisch-stangenbohnen-paprika-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/16/efiche-tricolore-mit-scharfer-gemuese-sauce/

Gemuse-Sauce

Ich esse eigentlich gern scharf. Aber dieses Gericht war nach
der Zubereitung fast zu scharf, so dass ich es fast nicht
essen konnte. Ich habe deswegen beim Abschmecken der Sauce
etwas Sahne hinzugegeben, um die Scharfe auf ein ertragliches
MaB zu mildern.

Da fiel mir ein fruherer, mittlerweile verstorbener Nachbar
ein. Er aB gerne scharf und prahlte auch damit, dass er sehr
gut Scharfe im Essen vertrage. Wir hatten einmal bei meinem
fruheren, tlurkischen Lebensmittelhandler, der mittlerweile
seit einigen Jahren schon sein Geschaft verkauft hat, im
Sommer ein kleines Grillfest veranstaltet. Der besagte Nachbar
kam mit zwei selbst zubereiteten SpieBen, auf denen sich
jeweils funf ganze Habahneros befanden. Diese grillte er.
Nachdem er jedoch ein oder zwei dieser Habaferos verspeist
hatte, wurde er sehr rot im Gesicht, fing an zu schwitzen und
konnte sich fast nicht auf den Beinen halten. Er ging
schnurstracks geraden Weges nach Hause. Nach etwa einer Stunde
kam er wieder zuruck und sagte, er habe sich erst einmal
hinlegen missen. Die Habafieros waren doch etwas zu scharf und
hatten ihm machtig auf den Kreislauf geschlagen. Seitdem hat
er nie wieder damit geprahlt, dass er sehr gut Scharfe im
Essen vertrage.

Ich habe bei diesem Gericht eine ganze gelbe Habafero
kleingeschnitten und mitgegart. Dies war vermutlich doch etwas
zuviel.

Schon beim Anbraten des Gemuses merkt man, dass man eine
scharfe Zutat mit verwendet hat, denn der aufsteigende Dampf
des Gerichts, der in Nase und Mund gelangt, reizt sofort zum
kraftigen Husten.

Man sollte auch unbedingt vorsichtig sein, mit den Fingern,
mit denen man die Habafero angefasst hat, nicht an


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/16/efiche-tricolore-mit-scharfer-gemuese-sauce/

Schleimhaute an Auge, Nase oder Mund oder auch nicht in den
Intimbereich zu fassen. Warum, das merkt man sofort, denn es
brennt sofort.

Nichtsdestotrotz, die Sahne hat die Scharfe etwas abgemildert
und die Gemuse-Sauce ist wirklich sehr schmackhaft. Es ist
also doch noch ein leckeres Gericht.

Jetzt freue ich mich aber schon einmal auf die nachsten
Toilettengange, denn Sie wissen ja sicherlich auch: Scharfes
Essen brennt immer zweimal. []

Ich frage mich aber mittlerweile , ob ich scharfe Gerichte
wirklich so gern esse.

[amd-zlrecipe-recipe:540]

Gemuse-Eintopf mit
Beinscheibe

Bei Eintopf denkt man zunachst an einen einfachen Gemise-
Eintopf. Mir viel frischem Gemuse. Und einem moglichst selbst
zubereiteten Gemusefond, der dem Eintopf einen kraftigen
Geschmack verleiht.

Aber Eintopf ist ja ein urdeutsches Gericht. Somit kennt man
auch andere Eintopfe. Bohnen-Eintopf. Nudel-Eintopf. Oder eben
ein Eintopf mit leckerem Fleisch. An Fleisch fur einen Eintopf
hat man durchaus auch einige Auswahl zur Verfligung. Am
geeignetsten ist da Suppenfleisch. Auch Gulasch-Fleisch eignet
sich dafur. Aber man kann auch mit Beinscheiben — also einer
Scheibe eines Rinderbeines mit Knochen und etwas Fleisch -
einen leckeren Eintopf zubereiten. Da Beinscheiben sowieso


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/06/gemuese-eintopf-mit-beinscheibe/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/06/gemuese-eintopf-mit-beinscheibe/

geschmort werden missen, bieten sie sich dazu an.

Hier ein Rezept fur einen einfachen Eintopf mit Beinscheiben
und viel frischem Gemuse.

Die Bruhe gelingt nach 1l-stundigem Garen hervorragend. Sie
uUbernimmt einfach die Wirze, die die in Fett angebratenen
Beinscheiben mitbringen. Man braucht auch keinen selbst
zubereiteten Gemusefond oder Wein. Einfach nur Wasser, und die
Briuhe wird schmackhaft und lecker. Eventuell kann man sie noch
etwas salzen.

Ich habe einfach zwei Beinscheiben gewiirzt und in heiRem 01
auf jeweils jeder Seite angebraten.

Als weitere Zutaten habe ich diverse Gemusesorten gewahlt, die
ich gerade vorratig hatte und die zu den Beinscheiben passen.

Mit sehr leckerer Bruhe

[x]

Beinscheibe mit Gemiise und
Salzkartoffeln

Dieses Rezept lehnt sich an dem italienischen Klassiker 0sso
bucco an, entspricht diesem Rezept aber nicht vollstandig.

Ich habe einfach zwei Beinscheiben gewiirzt und in heiBem 01
auf jeweils jeder Seite angebraten.

Als Beilage habe diverse Gemusesorten gewahlt, die ich gerade
vorratig hatte und die zu den Beinscheiben passten. Somit kann


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/02/beinscheibe-mit-gemuese-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/02/beinscheibe-mit-gemuese-und-salzkartoffeln/

man das Gericht sowohl mit der zweiten Beilage Salzkartoffeln
essen. Als auch in Variation als Eintopf.

[amd-zlrecipe-recipe:503]

Hackfleisch-Gemiise-Teller

Mir hat die vor einigen Tagen bei einem asiatischen Rezept
verwendete Chili-Sauce mit Kokos sehr gut geschmeckt.

Daher dachte ich, einfach ein weiteres Gericht mit dieser
Chili-Sauce zuzubereiten.

Ich wahlte ein eher deutsches Pfannen-Gericht, fur das 1ich
Hackfleisch und diverse Gemiusesorten verwende.

Man braucht das Gericht nicht weiter wurzen, die Chili-Sauce
bringt genlgend Wirze mit.

Eigentlich ist es ein Pfannen-Gericht, das man aus der Pfanne
essen sollte. Ich habe es der Einfachheit halber jedoch auf
Tellern serviert.

[amd-zlrecipe-recipe:502]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/02/hackfleisch-gemuese-teller/

Hahnchenbrust mit Genmiise
asiatisch und Basmati-Reis

Im Wok

Ich hatte Hahnchenbrustfilets vorratig. Und diverse
Gemusesorten.

Dazu einen Bund frischer Koriander. Und diverse asiatische
Saucen, aus denen ich mir fur die Zubereitung eine aussuchen
konnte.

Was bietet es sich sich mehr an als ein schones asiatisches
Gericht, im Wok pfannengeruhrt, zusammen mit Basmati-Reis
zuzubereiten.

Und hier ist mir tatsachlich ein wirklich sehr leckeres und
schmackhaftes asiatisches Gericht gelungen. Und auch die
Chili-Sauce schmeckt sehr gut.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/27/haehnchenbrust-mit-gemuese-asiatisch-und-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/27/haehnchenbrust-mit-gemuese-asiatisch-und-basmati-reis/

[amd-zlrecipe-recipe:498]

Mediterrane Gemiise-Tarte

Ich bereite eine pikante Tarte zu. Mit mediterranem Flair.
Denn ich bereite eine Gemuse-Tarte zu, die ich auch pikant
wurze. Fur das Gemuse verwende ich Zucchini, Paprika,
Brokkoli, Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel.

Der geriebene Gouda, den ich fur herzhafte Tartes verwende,
gibt auch nochmal Wirze an die Tarte. Und sorgt nach dem
Erkalten auch noch fur Festigkeit.

Alternativ konnte man die Fullmasse der Tarte auch noch mit
Krauter der Provence wirzen, was ich bei diesem Gericht jedoch
nicht vorgenommen habe.

Glucklicherweise ist mir noch rechtzeitig eingefallen, einen
Hefeteig fur die pikante Tarte zuzubereiten. Dieser eignet
sich besser als ein Miurbeteig, den man eher fur sulle Tartes
verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:465]

Nieren-Gemiise-Pfanne mit


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/20/mediterrane-gemuese-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/15/nieren-gemuese-pfanne-mit-rahm-sauce/

Rahm-Sauce

Ich bereite ein einfaches Pfannen-Gericht als kleine Abend-
Mahlzeit fir eine Person vor dem Fernseher zu.

Das Prinzip ist einfach. Es werden alle Produkte in grobe
Stlucke zerteilt.

Dann werden die Produkte in Butter angebraten.

Ich wurze alles mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Die Sauce bilde ich aus Creme fraiche und Riesling.

Naturlich serviere ich das Gericht als Pfannen-Gericht direkt
in der Pfanne.

Sehr lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:460]

Fusilli Lunghi mit Paprika-
Riesling-Sauce

Dies ist das erste Rezept in der Aktion meiner Riesling-Woche.

Ich bereite eine Gemuse-Riesling-Sauce zu. Dazu verwende ich
als Gemiuse Paprika und als Riesling den Riesling des Weinbergs
bzw. der Lage ,Krone“.

Als Pasta wahle ich original italienische Fusilli Lunghi.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/15/nieren-gemuese-pfanne-mit-rahm-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/03/fusilli-lunghi-mit-paprika-riesling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/03/fusilli-lunghi-mit-paprika-riesling-sauce/

Die Sauce schmeckt sehr aromatisch und kraftig nach Riesling.

Ich hatte Uberlegt, noch gemahlenen Parmesan in die Sauce zu
geben, aber ich denke, das wurde den Geschmack des Riesling zu
sehr Uberlagern.

Eigentlich empfiehlt man, dass man die Schale des Paprika
entfernt, da sie nur sehr schwer verdaulich ist. Da 1ich
dieSauce jedoch puriere, braucht man dies nicht zu machen.

Dieses Gericht ist uUbrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:447]

Gulasch mit Riccioli

Heute bereite ich ein leckeres, schlotziges Gulasch zu. Aber
nicht mit Rind-Fleisch. Sondern mit Pferde-Fleisch. Das
schlagt ein Gulasch aus Rinder-Fleisch um Langen.

Ich war schon lange nicht mehr bei meinem Pferde-Schlachter.
Nun hatte ich das notwendige Geld. Und die dazu notwendige
Zeit. Und habe einen dreiviertelstundigen Spaziergang bei
diesem schonen Sommer-Wetter zum Pferde-Schlachter gemacht.

Ich habe Gulasch, Braten und Steaks gekauft. Mmmmhhhh, ich
freue mich schon auf das leckere Gulasch. Und, soviel sei auch
schon verraten, die einige Tage spater gebratenen Rumpsteaks
sind herrlich zwar und schmackhaft geworden. Auch sie schlagen
Rinder-Rumpsteaks um Langen.

Ich bereite es mit viel Zwiebeln und etwas Knoblauch zu. Dazu
kommt noch etwas Paprika, einige Champignons und Tomaten.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/06/gulasch-mit-riccioli/

Ich wirze das Gulasch kraftig mit scharfem Rosen-
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker. Und lasse
fur Aroma und Scharfe in einem Gewlrzsackchen noch frischen
Rosmarin wund Thymian, getrocknete Chili-Schoten und
Lorbeerblatter mitschmoren.

Die Sauce bilde ich mit zwei Flaschen gutem Chianti. Es gilt
der Grundstaz, dass man mit dem gleichen guten Wein kochen
soll wie man ihn spater zum Trinken am Tisch serviert.

Und wie es sich fur ein gutes, schlotziges Gulasch gehort,
lasse ich es 1,5 Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

Dazu als Beilage saucensuffige Riccioli. Herrlich!

[amd-zlrecipe-recipe:410]

Gefiillte Paprika-Schoten mit
Salzkartoffeln in RieRling-
Sauce

Paprikas kann man ja sehr vielseitig zubereiten. Man kann sie
grillen, braten, backen oder garen. 0Oder man kann sie auch
fallen.

Hier kann man auch wieder die unterschiedlichsten Fullungen
verwenden. Wer es vegan mochte, nimmt eine reine Reis-Fullung.
Andere wahlen eine Mischung aus Reis und Hackfleisch.
Fleischliebhaber dirften da dann die reine Hackfleisch-Fullung
vorziehen.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/23/gefuellte-paprika-schoten-mit-salzkartoffeln-in-riessling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/23/gefuellte-paprika-schoten-mit-salzkartoffeln-in-riessling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/23/gefuellte-paprika-schoten-mit-salzkartoffeln-in-riessling-sauce/

Man kann die Fullungen mit Eiern binden. Oder man verzeichtet
darauf. Die Fullung sollte auch so kompakt und stabil sein.

Ich habe in diesem Fall eine reine Rindfleisch-Hack-Fullung
gewahlt. Und sie nicht mit Ei gebunden. Keine Eier. Keine
Semmelbrosel. Nur Fleisch. Ein wenig gewurzt mit siuBem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prsie Zucker.

Als Beilage wahle ich einfache Salzkartoffeln.

Ich gare die gefliullten Paprika-Schoten in einer Riefling-
Sauce, die ich kurz vor Ende der Garzeit noch ein wenig
reduziere und eindicke.

[amd-zlrecipe-recipe:388]



